
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和２年度 

桜小学校 

 

新
あたら

しい年
とし

を迎
むか

えました。２０２１年
ねん

は、どんな年
とし

になるのでしょうか。みなさんの体
からだ

も心
こころ

もひとまわり成長
せいちょう

できるように、栄養
えいよう

満点
まんてん

の給食
きゅうしょく

で応援
おうえん

してきたいと思
おも

います。 

さて、１月
がつ

24日
か

から１月
がつ

30日
にち

までは、全国
ぜんこく

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

です。いつも食
た

べている

給
きゅう

食
しょく

に目
め

を向
む

けて、給食
きゅうしょく

の役割
やくわり

について考
かんが

えてみましょう。 

今月
こんげつ

は全国
ぜんこく

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

があります 

おにぎり、塩
しお

さけ、

漬物
つけもの

 

【明治
めいじ

22年
ねん

の献立
こんだて

】 
 全国
ぜんこく

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

は、学校
がっこう

給食
きゅうしょく

の意義
い ぎ

や役割
やくわり

などについて多
おお

く

の方
かた

に知
し

ってもらい、学校
がっこう

給食
きゅうしょく

の充実
じゅうじつ

と発
はっ

展
てん

を図
はか

ることを目的
もくてき

とし

て定
さだ

められました。日本
に ほ ん

の学校
がっこう

給食
きゅうしょく

の起源
き げ ん

は、明治
め い じ

22年
ねん

に貧困児
ひんこんじ

を対象
たいしょう

に昼食
ちゅうしょく

を無償
むしょう

で提供
ていきょう

したものであるといわれています。

献立
こんだて

は、おにぎり、塩
しお

さけ、漬物
つけもの

だったそうです。現在
げんざい

の学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、

栄養
えいよう

のバランスがとれた豊
ゆた

かな献
こん

立
だて

で、子
こ

どもたちの健康
けんこう

や成長
せいちょう

を

支
ささ

えています。また、地域
ち い き

の地場
じ ば

産物
さんぶつ

や食
しょく

文化
ぶん か

なども学
まな

ぶことができ

ます。感謝
かんしゃ

をしながら食
た

べましょう。 

給食
きゅうしょく

で愛知
あ い ち

を元気
げ ん き

に！～和食
わ し ょ く

で味
あじ

わう愛知
あ い ち

の食材
しょくざい

～ 

弥富市
や と み し

では、1月
がつ

18日
にち

～22日
にち

まで全国
ぜんこく

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

献立
こんだて

を実施
じ っ し

します。 

今年度
こんねんど

のテーマは、「給食
きゅうしょく

で愛知
あ い ち

を元気
げ ん き

に！～和食
わしょく

で味
あじ

わう愛知
あ い ち

の食材
しょくざい

～」です。 

愛知県
あいちけん

では、新型
しんがた

コロナウイルス感染症
かんせんしょう

の影響
えいきょう

を受
う

けた業者
ぎょうしゃ

を支援
し え ん

 

する事業
じぎょう

を行
おこな

っています。今月
こんげつ

、一色町産
いっしきちょうさん

のうなぎ、名古屋
な ご や

コーチン、 

西尾
に し お

市産
し さ ん

の抹茶
まっちゃ

、碧南市産
へきなんしさん

のしらす干
ぼ

しを無
む

償
しょう

で提
てい

供
きょう

しても 

らい、給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

の献立
こんだて

に取
と

り入
い

れました。 

他
ほか

にも、愛知県産
あいちけんさん

の食材
しょくざい

や愛知県
あいちけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

なども献立
こんだて

に取
と

り入
い

 

れています。みんなで愛知県産
あいちけんさん

の食材
しょくざい

を積極的
せっきょくてき

に食
た

べて、生産者
せいさんしゃ

の 

方
かた

を応援
おうえん

しましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～家
か

族
ぞく

で楽
たの

しむ和
わ

食
しょく

の時
じ

間
かん

～ 

魚
さかな

は昔
むかし

から日本
にっぽん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

に欠
か

かせないもので、栄養的
えいようてき

にも優
すぐ

れています。お正月
しょうがつ

のおせち

料理
り ょ う り

には、田
た

作
づく

りや昆
こ

布
ぶ

巻
ま

きなどの水産物
すいさんぶつ

を使
つか

ったり、お食
く

い初
ぞ

めなどお祝
いわ

いの席
せき

には、尾頭
おかしら

つ

きの鯛
たい

を食
た

べたりします。しかし、魚
さかな

の消費量
しょうひりょう

は年々
ねんねん

減少
げんしょう

傾向
けいこう

にあります。この機会
き か い

に魚
さかな

の良
よ

さ

を見
み

直
なお

してみませんか。 

 ＜魚
さかな

の栄養素
え い よ う そ

＞ 

🐟 たんぱく質
しつ

・カルシウム  

筋肉
きんにく

や骨
ほね

など体
からだ

を作
つく

るために、成長期
せいちょうき

には特
とく

に必要
ひつよう

な栄養素
え い よ う そ

です。 

🐟  ＤＨＡ・ＥＰＡ  

さばやいわしなどの青魚
あおざかな

は、血液
けつえき

をサラサラにしたり、脳
のう

の発
はっ

達
たつ

や

働
はたら

きをよくしたり、体
からだ

によい働
はたら

きをする油
あぶら

を含
ふく

んでいます。 

右
みぎ

ききの人
ひと

 

正
ただ

しいはしの持
も

ち方
かた

 

左
ひだり

ききの人
ひと

 

和食
わしょく

の食事
しょくじ

作法
さ ほ う

は「はしに始
はじ

まり、はしに終
お

わる」といわ

れるほど、日本
に ほ ん

では はしの使
つか

い方
かた

を大
たい

切
せつ

にしてきました。

はしは、多様
た よ う

な機能
き の う

があってとても便利
べ ん り

な道具
ど う ぐ

です。正
ただ

しい

持
も

ち方
かた

や使
つか

い方
かた

を身
み

に付
つ

けると、食
しょく

事
じ

がスムーズにでき、

いろいろな人
ひと

と楽
たの

しく食
しょく

事
じ

をすることができます。 

＊上
うえ

のはしは、えんぴつ 

の持
も

ち方
かた

と同
おな

じ 

＊＊もっと知
し

ってほしい 「おはし」 のこと＊＊ 


